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ABSTRAK 
 Konsumsi makanan jajanan di masyarakat diperkirakan terus meningkat mengingat makin 
terbatasnya waktu anggota keluarga untuk mengolah makanan sendiri di rumah. Tujuan Penelitian 
adalah mengidentifikasi adanya asam lemak jenuh pada minyak bekas hasil penggorengan dan jajanan 
gorengan yang dijual dilingkungan workshop. Jenis penelitian yang digunakan adalah penelitian 
Experiment laboratory dengan desain Post Test Only Control Design. Populasi penelitian adalah 
semua penjual jajanan gorengan yang tersebar di Workshop yaitu sebanyak tujuh penjual gorengan dan 
yang diambil sebagai sampel yaitu satu penjual gorengan. Hasil menunjukkan minyak bekas hasil 
penggorengan yang belum dan sesudah penggorengan sudah terdapat asam lemak jenuh dan kadarnya 
cenderung meningkat meskipun tidak melebihi dari ambang batas yang ditentukan. Pada sampel 
pisang goreng, baik penggorengan pertama maupun penggorengan kesembilan sudah terdapat asam 
lemak jenuh dan kadarnya cenderung meningkat meskipun tidak melebihi dari ambang batas yang 
ditentukan. Peneliti selanjutnya perlu meneliti lebih lanjut mengenai pengaruh asam lemak jenuh 
dalam makanan gorengan. disarankan agar mengurangi konsumsi gorengan yang memakai minyak 
curah dan disarankan untuk tidak menggoreng dengan menggunakan minyak secara berulang-ulang. 
 
Kata Kunci : Gorengan, minyak, asam lemak jenuh  
 
ABSTRACT 
 The consumption of snack food is expected to rice in society because the limited time of family 
members to make their food at home. The purpose of this research is to identify the saturated fatty 
acid and used oil of fried food and snack food frying that sold in workshop Hasanuddin University. 
The kind of research that used is Experiment Laboratory research with Post Test Only Control 
Design. The population of this research is all of snack food frying seller in workshop which is there 
are seven seller in there and just one seller will be taken as sample in this research. The result show 
that oil fried snack consist saturated fatty acid after and before used and the levels of saturated fatty 
acid always increase although it does not exceed the specified threshold. At banana fried sample, the 
first fried and the ninth fried consist saturated fatty acid and the levels of saturated fatty acid always 
increase although it does not exceed the specified threshold. The next researcher must research about 
the effect of saturated fatty acids in snack food. Suggested to decrease the consumption of snack fried 
that use bulk oil and fry advised not to use that oil repeatedly. 
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PENDAHULUAN 
Makanan jajanan sudah menjadi bagian yang tidak terpisahkan dari kehidupan 
masyarakat, baik diperkotaan maupun dipedesaan. Makanan jajanan, juga dikenal sebagai 
street foods, adalah jenis makanan yang dijual di kaki lima, pinggiran jalan, di stasiun, di 
pasar, tempat pemukiman serta lokasi yang sejenis. Makanan jajanan banyak sekali jenisnya 
dan sangat bervariasi dalam bentuk keperluan dan harga (Winarno, 2004a).
 
Data hasil survey Social Ekonomi Nasional menunjukkan bahwa presentase 
pengeluaran rata-rata/kapita/bulan penduduk perkotaan untuk makanan jajanan meningkat 
9,19% pada tahun 1996 menjadi 11,37% pada tahun 1999 (Mudjajanto, E. S. & Purwati, 
2003). Hasil penelitian Mudjajanto & Purwati (2003), menunjukkan bahwa kontribusi 
makanan jajanan terhadap angka kecukupan gizi remaja perkotaan adalah 21% energy dan 
16% protein. 
Faktor yang mempengaruhi pemilihan makanan dibagi menjadi tiga kelompok yaitu 
faktor terkait makanan, faktor personal berkaitan dengan pengambilan keputusan pemilihan 
makanan, dan faktor sosial ekonomi (Shepherd, R. & Sparks, P, 1999).
 
Pengetahuan 
merupakan faktor intern yang mempengaruhi pemilihan makanan jajanan.  Pengetahuan ini 
khususnya meliputi pengetahuan gizi, kecerdasan, persepsi, emosi, dan motivasi dari luar 
(Notoatmodjo, S, 2003). Pendidikan dan pengetahuan merupakan faktor tidak langsung yang 
mempengaruhi perilaku seseorang (Mahfoedz, I. & Suryani, S, 2007).
 
Gorengan adalah makanan yang mengalami proses penggorengan dengan menggunakan 
minyak goreng. Jenis makanan tersebut merupakan salah satu jajanan yang mudah didapat 
karena banyak dijajakan hingga di pinggir jalan (Suleeman, E. & Sulastri, E, 2005).  Menurut 
penelitian yang dilakukan Steffan et al (2008), menunjukkan bahwa 17 responden mengaku 
membeli gorengan sebanyak 1-2 kali tiap minggunya. Sebanyak 9 responden membeli 
gorengan 3-4 kali, tidak ada responden yang membeli gorengan sebanyak 5-6 kali tiap 
minggunya. Sedangkan sisanya, yaitu 24 responden, mengaku intensitas pembelian gorengan 
dalam seminggu tidak menentu.   
Menggoreng bahan pangan banyak dilakukan di Indonesia karena merupakan suatu 
metode memasak bahan pangan yang umum dilakukan. Bahan pangan hasil gorengan 
merupakan sebagian besar dari menu makanan manusia. Pada proses penggorengan, minyak 
goreng berfungsi sebagai medium penghantar panas, menambah rasa gurih, menambah nilai gizi 
dan kalori dalam bahan pangan. Minyak goreng yang dikonsumsi sangat erat kaitannya bagi 
kesehatan kita. Minyak yang berulang kali digunakan dapat menyebabkan penurunan mutu bahkan 
akan menimbulkan bahaya bagi kesehatan (Anwar, R. W, 2012).
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Penelitian yang dilakukan oleh Jonarson (2004), tentang analisa kadar asam lemak minyak 
goreng yang digunakan penjual makanan jajanan gorengan di padang menyebutkan bahwa terdapat 
rata-rata perbedaan jumlah asam lemak jenuh  dan tidak jenuh  pada minyak goreng yang belurn 
digunakan hingga 3 kali pemakaian. Penelitian dilakukan untuk melihat perbedaan rata-rata kadar asam 
lemak jenuh dan asam lemak tidak jenuh pada minyak goreng yang belum digunakan hingga 
pemakaian ketiga. Semakin sering minyak goreng tersebut digunakan, maka semakin tinggi kandungan 
asam lemak jenuhnya  yaitu pada minyak yang belum dipakai (45,96%), 1 kali pakai 
(46,09%), 2 kali pakai (46,18%), 3 kali pakai (46,32%). 
Ateriosklerosis merupakan dasar penyebab PJK. Bila terdapat keadaan yang sangat erat 
kaitannya sebagai penyebab aterosklerosis disebut faktor risiko aterosklerosis (Kreisberg, R. 
& Oberman, A, 2003). Dewasa ini penyakit jantung koroner (PJK) menjadi masalah besar, 
bukan hanya di Indonesia, tetapi juga di seluruh dunia. Bahkan di negara maju, PJK telah 
menjadi penyebab kematian utama dan paling ditakuti (Pelupessi, J, 1994).  
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar asam lemak jenuh  pada makanan 
jajanan gorengan dengan pemakaian minyak goreng berulang dan minyak bekas hasil 
penggorengan di workshop. 
 
BAHAN DAN METODE 
Tempat pelaksanaan penelitian dilakukan di Workshop. Untuk ekstraksi minyak dari 
pisang goreng dilakukan di Laboratorium Terpadu Kesehatan Masyarakat Fakultas Kesehatan 
Masyarakat Universitas Hasanuddin dan di Laboratorium Terpadu Institut Pertanian Bogor 
untuk analisis kadar asam lemak jenuh pada jajanan gorengan. Penelitian dilakukan selama 
bulan April 2013. Jenis penelitian yang digunakan adalah penelitian experiment laboratory 
dengan desain post test only control. Variable independen Jajanan gorengan, profil asam 
lemak dan sebagai variable dependen asam lemak jenuh. Populasi penelitian adalah semua 
penjual jajanan gorengan yang tersebar di Workshop yaitu sebanyak tujuh penjual gorengan 
dan yang diambil sebagai sampel yaitu satu penjual gorengan karena dari antara tujuh penjual 
gorengan yang diwawancara hanya satu penjual gorengan yang bisa memenuhi kriteria yang 
ditetapkan oleh peneliti. Frekuensi yang digunakan untuk melihat hasil perbedaan nilai dari 
kandungan asam lemak jenuh pada minyak bekas hasil penggorengan yaitu: sebelum 
pemanasan (A1), pemakaian ketiga (A2), pemakaian kelima (A3), pemakaian ketujuh (A4) dan 
pemakaian kesembilan (A5). Pada frekuensi yang digunakan untuk melihat hasil perbedaan 
nilai dari kandungan asam lemak jenuh pada ekstraksi minyak dari pisang goreng yaitu: 
penggorengan pertama (B1), penggorengan ketiga (B2), penggorengan kelima (B3), 
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penggorengan ketujuh (B4) dan penggorengan kesembilan (B5). Pada setiap frekusensi 
penggorengan, minyak yang dianbil untuk dianalisis yaitu 20 ml dan untuk pisang goreng 
yang diambil untuk diekstraksi minyaknya  yaitu 40 biji untuk pertama penggorengan. 
Pengolahan data Hasil Penelitian diolah secara elektronik dengan menggunakan aplikasi 
Microsoft Excel. Penyajian data yang telah dianalisis disajikan dalam bentuk, grafik dan 
narasi untuk membahas hasil penelitian. Data hasil penelitian berupa kadar asam lemak jenuh 
akan dianalisis secara deskriptif. 
 
HASIL  
Asam Lemak Jenuh Pada Sampel Minyak Bekas Penggorengan Pisang Goreng 
Pada tabel 1 menunjukkan kandungan asam lemak jenuh pada minyak goreng yang 
paling tinggi adalah asam palmitat yaitu pada sebelum pemakaian mengandung 35,30%, 
pemakaian ketiga sebanyak 33,63%, pemakaian kelima sebanyak 35,34%, pemakaian ketujuh 
sebanyak 35,59% dan pada pemakaian kesembilan sebanyak 35,10%. Kandungan asam lemak 
jenuh yang terendah adalah asam Laurat yaitu pada sebelum pengulangan mengandung 
0,14%,  pengulangan ketiga sebanyak 0,13%, pengulangan kelima sebanyak 0,14%, 
pengulangan ketujuh sebanyak 0,13% dan pada pengulangan kesembilan sebanyak 0,14%. 
Asam Lemak Jenuh Pada Sampel Pisang Goreng Dengan Menggunakan Minyak Bekas 
Berulang 
Pada tabel 2 menunjukkan kandungan asam lemak jenuh pada pisang goreng yang 
menggunakan minyak goreng berulang yang paling tinggi adalah asam palmitat yaitu pada 
pertama penggorengan mengandung 25,28%, penggorengan ketiga sebanyak 24,27%, 
penggorengan kelima sebanyak 28,32%, penggorengan ketujuh sebanyak 29,63% dan pada 
penggorengan kesembilan sebanyak 27,39%. Kandungan asam lemak jenuh yang terendah 
adalah asam Laurat yaitu pada sebelum penggorengan mengandung 0,10%,  penggorengan 
ketiga sebanyak 0,10%, penggorengan kelima sebanyak 0,11%, penggorengan ketujuh 
sebanyak 0,12% dan pada penggorengan kesembilan sebanyak 0,12%. 
 
PEMBAHASAN  
Kandungan Asam Lemak Jenuh Pada Sampel Minyak Hasil Penggorengan Pisang 
Goreng Di Workshop 
Dari tabel 1 terlihat bahwa dalam minyak bekas hasil penggorengan terdapat asam 
laurat, asam miristat, asam palmitat dan asam stearat. Pada asam lemak laurat terdapat hasil 
pada sebelum pemakaian (A0) yaitu 0,14, pada pemakaian ketiga (A3) yaitu 0,13, pada 
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pemakaian kelima (A5) yaitu 0,14, pada pemakaian ketujuh (A7) yaitu 0,13 dan pada 
pemakaian kesembilan (A9) yaitu 0,14. Jika dilihat dari semua hasil frekuensi asam laurat dan 
dibandingkan dengan standar yaitu 0.1-1.0 maka dapat dipahami bahwa pada minyak bekas 
hasil penggorengan menghasilkan asam laurat dimana asam lemak tersebut tidak melebihi 
dari standar yang telah ditentukan.  
Menurut Setiaji dan Prayugo (2006), asam laurat merupakan asam lemak rantai sedang 
yang berperan menjaga kesehatan, antara lain berfungsi membunuh berbagai jenis mikroba 
yang membran selnya berasal dari asam lemak. Asam laurat juga banyak terdapat pada 
minyak kelapa murni yang mengandung (45-50%) asam laurat.  
Asam lemak jenuh pada VCO (minyak kelapa murni) terdiri atas 90% asam lemak 
rantai sedang dan 10% asam lemak rantai panjang. Asam lemak rantai sedang pada VCO 
didominasi oleh asam laurat (C12) yaitu 45-55%. Di dalam tubuh asam lemak jenuh  rantai 
sedang ini dipecah dan digunakan untuk memproduksi energi dan jarang  disimpan sebagai 
lemak tubuh atau menumpuk dalam pembuluh darah. Asam lemak ini dengan mudah diserap 
dan dengan cepat dibakar sebagai energi untuk metabolisme sehingga meningkatkan aktivitas 
metabolik, serta membantu melindungi tubuh dari penyakit dan mempercepat penyembuhan 
(Harini, M. & Astirin, O. P, 2009).
 
Pada asam lemak miristat terdapat hasil pada sebelum pemakaian (A0) yaitu 0,81, pada 
pemakaian ketiga (A3) yaitu 0,78, pada pemakaian kelima (A5) yaitu 0,82, pada pemakaian 
ketujuh (A7) yaitu 0,81 dan pada pemakaian kesembilan (A9) yaitu 0,81. Jika dilihat dari 
semua hasil frekuensi asam miristat dan dibandingkan dengan standar yaitu 0.9-1.5 maka 
dapat dipahami bahwa pada minyak bekas hasil penggorengan menghasilkan asam miristat 
dimana asam lemak tersebut tidak melebihi dari standar yang telah ditentukan. Asam lemak 
miristat (14:0) juga dapat meningkatkan kadar kolesterol LDL, tetapi asam lemak ini 
merupakan komponen minor dalam makanan. Asam lemak ini banyak terdapat dalam minyak 
inti sawit dan minyak kelapa (Silalahi, J, 2006). 
Pada asam lemak palmitat terdapat hasil pada sebelum pemakaian (A0) yaitu 35,30, 
pada pemakaian ketiga (A3) yaitu 33,63, pada pemakaian kelima (A5) yaitu 35,34, pada 
pemakaian ketujuh (A7) yaitu 35,59 dan pada pemakaian kesembilan (A9) yaitu 35,10. Jika 
dilihat dari semua hasil frekuensi asam palmitat dan dibandingkan dengan standar yaitu 41.8 - 
46.8 maka dapat dipahami bahwa pada minyak bekas hasil penggorengan menghasilkan asam 
palmitat dimana asam lemak tersebut masih lebih rendah dari standar yang telah ditentukan. 
Asam palmitat merupakan komponen utama asam lemak jenuh dalam makanan. Asam lemak 
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dalam lemak sapi mengandung sekitar 25% asam palmitat, tetapi dalam minyak nabati hanya 
6-10%. Asam palmitat akan menaikkan kadar kolesterol LDL (Silalahi, J, 2006). 
Pada asam lemak stearat terdapat hasil pada sebelum pemakaian (A0) yaitu 3,94, pada 
pemakaian ketiga (A3) yaitu 3,77, pada pemakaian kelima (A5) yaitu 3,94, pada pemakaian 
ketujuh (A7) yaitu 3,99 dan pada pemakaian kesembilan (A9) yaitu 3,93. Jika dilihat dari 
semua hasil frekuensi asam stearat dan dibandingkan dengan standar yaitu 4.5-5.1 maka dapat 
dipahami bahwa pada minyak bekas hasil penggorengan menghasilkan asam stearat dimana 
asam lemak tersebut masih lebih rendah dari standar yang telah ditentukan. Asam stearat juga 
merupakan komponen utama dari banyak lemak. Lemak sapi mengandung 15-20% asam 
stearat, tetapi dalam minyak nabati hanya sedikit (4-5%). Asam stearat tidak akan menaikkan 
kadar kolesterol LDL karena asam lemak ini cepat diubah menjadi asam lemak tak jenuh 
tunggal asam oleat (Silalahi, J, 2006). 
Dari semua hasil analisis yang telah diperoleh dan dibandingkan dengan standar 
menunjukkan bahwa minyak bekas hasil penggorengan masih aman untuk dikonsumsi karena 
dari semua asam lemak jenuh yang terdapat pada minyak bekas hasil penggorengan yang bisa 
menaikkan kadar kolesterol LDL jika disesuaikan dengan standar yang telah ditentukan, 
memiliki hasil yang masih berada dibawah standar.  
 Minyak goreng yang dihasilkan dari bahan yang berbeda mempunyai stabilitas yang 
berbeda karena stabilitas minyak goreng dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti derajat 
ketidakjenuhan asam lemak yang dikandungnya, penyebaran ikatan rangkap dan bahan-bahan 
yang dapat mempercepat atau memperlambat proses kerusakan (Elmatris & Alioes, Y, 2006).
 
Pemanasan yang berulang akan menyebabkan kerusakan ikatan rangkap pada asam 
lemak tak jenuh dan menyebabkan minyak semakin jenuh, membentuk senyawa racun, dan 
meningkatkan radikal bebas. Peningkatan asam lemak jenuh pada minyak kelapa curah lebih 
tinggi dibandingkan minyak kelapa bermerek, hal ini diduga disebabkan adanya antioksidan 
yang ditambahkan pada minyak kelapa yang bermerek sehingga kerusakan minyak dapat 
diperlambat (Elmatris & Alioes, Y, 2006).
 
Minyak dan lemak merupakan sumber energi bagi manusia (9 kal/g), wahana bagi 
vitamin larut lemak seperti vitamin A, D, E, dan K, meningkatkan citarasa dan kelezatan 
makanan dan memperlambat rasa lapar. Berdasarkan sumber minyak dan lemak dibagi dua 
yaitu minyak hewani dan nabati. Minyak hewani seperti minyak ikan, sapi dan domba, 
sedangkan minyak nabati seperti minyak kelapa, minyak sawit, minyak kacang dan minyak 
zaitun. Dari segi kandungan kimia, minyak disusun oleh asam lemak jenuh, asam lemak tidak 
jenuh tunggal dan asam lemak tidak jenuh jamak (Chalid, dkk, 2008).  
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Tingginya prevalensi PJK di Indonesia ternyata dibarengi dengan tingginya konsumsi 
asam lemak jenuh. Salah satu penelitian Sartika (2009), bahwa konsumsi rata-rata asam lemak 
jenuh di Indonesia sebesar 15,54% dari total energi yang dikonsumsi sedangkan penelitian 
Author (2011), rata-rata konsumsi asam lemak jenuh masyarakat Indonesia adalah 38,1 
g/kapita/hari atau 18,3% yang berarti mengalami peningkatan dibandingkan sebelumnya. 
Kandungan Asam Lemak Jenuh Pada Sampel Minyak Hasil Penggorengan Pisang 
Goreng Di Workshop 
Analisis kadar asam lemak jenuh dalam gorengan yang diamati hasil dari frekuensi 
pemakaian minyak. Dari tabel 2 terlihat bahwa dalam minyak yang terserap dalam pisang 
goreng terdapat asam laurat, asam miristat, asam palmitat dan asam stearat. Pada asam lemak 
laurat terdapat hasil pada B1 yaitu 0,10, pada B3 yaitu 0,10, pada B5 yaitu 0,11, pada B7 
yaitu 0,12 dan pada B9 yaitu 0,12. Jika dilihat dari semua hasil frekuensi asam laurat dan 
dibandingkan dengan standar yaitu 0.1-1.0 maka dapat dipahami bahwa pada minyak yang 
Terserap dalam Pisang Goreng menghasilkan asam laurat dimana asam lemak tersebut masih 
berada dibawah standar yang telah ditentukan. Menurut Setiaji dan Prayugo (2006), asam 
laurat merupakan asam lemak rantai sedang yang berperan menjaga kesehatan, antara lain 
berfungsi membunuh berbagai jenis mikroba yang membran selnya berasal dari asam lemak.   
Asam laurat dalam tubuh akan diubah menjadi senyawa "monolaurin" yang mempunyai 
kemampuan anti-protozoa, antibakteri serta anti-virus dan kini sedang dikembangkan sebagai 
anti-virus HIV. Jadi jika dalam gorengan terdapat asam lemak laurat menunjukkan bahwa 
gorengan tersebut aman untuk dikonsumsi. 
Pada asam lemak miristat terdapat hasil pada B1 yaitu 0,10, pada B3 yaitu 0,10, pada 
B5 yaitu 0,11, pada B7 yaitu 0,12 dan pada B9 yaitu 0,12. Jika dilihat dari semua hasil 
frekuensi asam miristat dan dibandingkan dengan standar yaitu 0.9-1.5 maka dapat dipahami 
bahwa pada minyak yang Terserap dalam Pisang Goreng menghasilkan asam miristat dimana 
asam lemak tersebut masih lebih rendah bila dibandingkan dengan standar yang telah 
ditentukan. 
Pada asam lemak palmitat terdapat hasil pada B1 yaitu 25,28, pada B3 yaitu 24,27, pada 
B5 yaitu 28,32, pada B7 yaitu 29,63 dan pada B9 yaitu 27,39. Jika dilihat dari semua hasil 
frekuensi asam palmitat dan dibandingkan dengan standar yaitu 41.8 - 46.8 maka dapat 
dipahami bahwa pada minyak yang Terserap dalam Pisang Goreng menghasilkan asam 
palmitat dimana asam lemak tersebut masih lebih rendah dari standar yang telah ditentukan.  
Pada asam lemak stearat terdapat hasil pada B1 yaitu 2,86, pada B3 yaitu 2,75, pada B5 
yaitu 3,19, pada B7 yaitu 3,26 dan pada B9 yaitu 3,07. Jika dilihat dari semua hasil frekuensi 
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asam stearat dan dibandingkan dengan standar yaitu 4.5-5.1 maka dapat dipahami bahwa pada 
minyak yang Terserap dalam Pisang Goreng menghasilkan asam stearat dimana asam lemak 
tersebut masih lebih rendah dari standar yang telah ditentukan.  
Dari semua hasil analisis yang telah diperoleh dan dibandingkan dengan standar 
menunjukkan bahwa minyak yang Terserap dalam Pisang Goreng masih aman untuk 
dikonsumsi karena dari semua asam lemak jenuh yang terdapat pada minyak yang Terserap 
dalam Pisang Goreng yang bisa menaikkan kadar kolesterol LDL jika disesuaikan dengan 
standar yang telah ditentukan, memiliki hasil yang masih berada dibawah standar. Asam 
lemak jenuh dapat meningkatkan kadar kolesterol LDL sekaligus HDL, sehingga secara 
otomatis meningkatkan kolesterol total yang merupakan perpaduan kolesterol LDL dan HDL 
(Suryani, 2012).
 
Pada umumnya makanan hasil penggorengan mengandung 4% - 14% lemak dari total 
beratnya. Kualitas minyak goreng yang digunakan juga mempengaruhi penyerapan minyak ke 
dalam makanan. Ketika lemak masuk ke dalam makanan dapat terjadi modifikasi terhadap 
komposisi makanan. Perubahan yang dihasilkan bergantung pada beragam faktor, seperti 
komposisi lemak yang digoreng dan yang dikandung dalam makanan tersebut, tekstur, 
ukuran, bentuk makanan dan kondisi penggorengan seperti lama durasi dan temperatur. 
Faktor-faktor terkait mempengaruhi perubahan yang terjadi pada nilai nutrisi makanan. 
Perubahan ini dapat meliputi hilangnya nutrisi terutama vitamin dan mineral (Suryani, 2012).
 
Timbulnya asam lemak jenuh pada minyak dipengaruhi oleh komposisi dari 
pencampuran makanan itu sendiri seperti yang diungkap dalam Witradharma (2008), bahwa 
minyak yang digunakan tersebut tentu saja memiliki komposisi tidak hanya asam lemak jenuh 
atau tidak jenuh saja tetapi merupakan kombinasi antara keduanya dan juga zat gizi lainnya. 
Komposisi zat gizi yang diungkap, karena tiap asam lemak akan berinteraksi satu sama lain 
yang akhirnya akan berimplikasi klinis terhadap profil lipid (kadar kolesterol total dan HDL). 
Pada saat makanan digoreng, lemak atau minyak panas akan diserap masuk ke dalam bahan 
makanan dan menggantikan air yang menguap sehingga bahan makanan menjadi lebih lembut 
dan tekstur makanan menjadi renyah (Suryani, 2012). 
 
Semakin banyak konsumsi asam lemak jenuh, akan meningkatkan kadar low density 
lipoprotein (LDL) kolesterol dalam darah yang merupakan kolesterol jahat. Lemak jenuh 
menyebabkan darah bersifat lengket pada dinding saluran darah sehingga darah mudah 
menggumpal. Disamping itu, lemak jenuh mampu merusak dinding saluran darah (arteri) 
sehingga terjadi penyempitan. Gejala itu disebut arteriosklerosis. Proses tersebut biasanya 
berlangsung lambat, yaitu memerlukan beberapa tahun atau bahkan puluhan tahun sehingga 
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kita tidak menyadari bahwa hal itu sedang terjadi di dalam tubuh kita. Konsumsi lemak jenuh 
yang berlebihan dapat mempercepat proses arteriosklerosis (Jonarson, S. 2004).
 
Ateriosklerosis merupakan dasar penyebab PJK. Bila terdapat keadaan yang sangat erat 
kaitannya sebagai penyebab aterosklerosis disebut faktor risiko aterosklerosis (Kreisberg, R. 
& Oberman, A, 2003). 
 
KESIMPULAN  
Hasil menunjukkan minyak bekas hasil penggorengan yang belum dan sesudah 
penggorengan sudah terdapat asam lemak jenuh dan kadarnya cenderung meningkat 
meskipun tidak melebihi dari ambang batas yang ditentukan. Pada sampel pisang goreng, baik 
penggorengan 1x maupun penggorengan ke-9x sudah terdapat asam lemak jenuh dan 
kadarnya cenderung meningkat meskipun tidak melebihi dari ambang batas yang ditentukan.  
 
SARAN 
Disarankan untuk penelitian selanjutnya perlu meneliti lebih lanjut mengenai pengaruh 
asam lemak jenuh dalam makanan gorengan dan juga disarankan agar mengurangi konsumsi 
gorengan yang memakai minyak curah dan untuk tidak menggoreng dengan menggunakan 
minyak secara berulang-ulang. 
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DAFTAR TABEL 
 
Tabel 1.  Hasil Asam Lemak Jenuh Pada Sampel Minyak Bekas Penggorengan Pisang 
     Goreng Di Workshop 
 
Parameter 
 
Hasil Standar 
menurut 
O’Brien, 
2003 
 
0.1-1.0 
0.9-1.5 
41.8-46.8 
4.5-5.1 
A0 A3 A5 A7 A9 
Suhu  (
0
C) 
Asam Laurat 
Asam Miristat 
Asam Palmitat 
Asam Stearat 
130 
0,14 
0,81 
35,30 
3,94 
160 
0,13 
0,78 
33,63 
3,77 
160 
0,14 
0,82 
35,34 
3,94 
160 
0,13 
0,81 
35,59 
3,99 
160 
0,14 
0,81 
35,10 
3,93 
Sumber : Data Primer, 2013 
 
Tabel 2.   Kandungan Asam Lemak Jenuh Pada Sampel Pisang Goreng Dengan     
      Menggunakan Minyak Bekas Berulang Di Workshop   
 
Parameter  Hasil Standar 
menurut 
O’Brien, 
2003 
 
0.1-1.0 
0.9-1.5 
41.8-46.8 
4.5-5.1 
B1 B3 B5 B7 B9 
Suhu  (
0
C) 
Asam Laurat 
Asam Miristat 
Asam Palmitat 
Asam Stearat 
130 
0,10 
0,59 
25,28 
2,86 
160 
0,10 
0,57 
24,27 
2,75 
160 
0,11 
0,65 
28,32 
3,19 
160 
0,12 
0,70 
29,63 
3,26 
160 
0,12 
0,65 
27,39 
3,07 
Sumber : Data Primer, 2013 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
